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de la fermentation, qpi est au fond de cette question particuliere, peut-etre
sera-t-il permis ,d'observer que M. Pasteur n'a pas davantage demontre"
cette antithese seduisante par laquelle il oppose les etres aerobies, qui
consomment Foxygene libre, et les etres anaerobies, qui consommeraient
Foxygene combing : une telle fonction est purement hypothetique. Jusqu'ici
elle echappe meme a la discussion, parce qu'on-n'a jamais cite le moindre
i'ait chimique pour la prouver. Precisons : si la levure de biere prenait au
sucre de Foxygene combine, on devrait retrouver dans les liqueurs le
residu clesoxyde, par exemple C12H12041 ou Clu2H12010, ou les produits de sa
decomposition. Ce qu'on retrouve en realite, e'est de Falcool et deTacide
carbonique, dont les poids reunis representent a peu pres le poids du
sucre; ils le representent avec le m6me degre d'approximation que Ton est
accoiitume d'accepter comme demonstratif dans les Equations ordinaires de
la Chimie organique, et en, negligeant de m&me les produits accessoires
des metamorphoses secondaires. Si la levure avait pris de 1'oxygene au
sucre, on aurait du obtenir, au lieu d'acide carbonique, de Foxyde de
carbone, ou bien, au lieu d'alcool, de 1'hydrure d'ethylene. Aucun fait
connu ne nous autorise done a dire, ni meme a supposer, que les ferments
aient la propriete chnmique singuliere d'enlever aa sucre une portion cle
son oxygene combine.

En tout cas, la Science m'a toujours paru, comme a Cl. Bernard, tendre
a reduire Faction des ferments a cles conditions purement chimiques, c'est-
a-dire relativement simples, mais ind6pendantes de la vie, qui repond a un
ensemble de phenomenes plus compliques. C'est, en effet, ce qui a ete
realise successivement pour presque toutes les fermentations, comme le
prouvent 1'histoire de la fermentation glucosique de Famidon dans Forge
germee, celle des corps gras dans 1'intestin, celle de Famygdaline dans les
amandes, celle du sucre de canne s'intervertissant sous Finfluence de la
levi\re, celle de Furee dans Furine, etc., etc. Deux ou trois cas seulement
demeurent encore obscurs. Aussi, si la genese des ferments figures releve
de phenomenes biologiqnes^ comme les travaux de M. Pasteur Font
demontre, cFautre part, on ne sanrait m^connattre que la tendance gene-
rale de la Science moderne ne soit de ramener Fetude des metamorphoses
materielles produites dans les fermentations a des explications purement
chimiques.

Je demande la permission de citer maintenant une experience nouvelle,
qui, si elle ne r6sout pas la question de la transformation du sucre en
alcool par des agents inorganiques, semble cependant de nature a y
apporter quelque lumiere. Voici 1'hypothese dont il m'a paru interessant
de suivre les consequences. Supposons que Faction du ferment consiste a
dedoubler le sucre en deux produits complementaires, Fun plus oxygene,
1'autre plus hydrogene, mode de dedoublement dont la reaction de la
potasse sur les aldehydes (corps comparables au glucose) nous fournit
precisement Fexemple} ces deux produits exerceraient ensuite une action
reciproque. Mais, Fenergie consommee dans le premier dedoublement ne
pouvant 6tre reproduite, on ne saurait regenerer le sucre primitif. Des lors,
en son lieu et place, apparaitront les produits d'une decomposition nonvelle
et plus profonde, tels que Falcool et Facide carbonique.en U. On chauffait d'ailleurs fortement
